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Nage startéry, které patfi do fady LIVENDO® SIGNATURE, umozfuiji pekaftim Uziteéné informace
vytvorit si vlastni konzistentni kynuté tésto tradicnimi metodami. | s
Nase startéry jsou zivym produktem, tvofenym kombinaci bakterii Rady pro pouziti

mlécného kvaseni a kvasinek. Doporucené davkovani: 0,3 % z hmotnosti

Pekar pak dokaze diky své odbornosti vytvorit kvaskové chleby pouzitého kvasku (mouka + tekutina).

s vlastnim podpisem. Doporuceni pro pouziti: pro optimalni vyuziti
doporucujeme pred pridanim zalévaci

vody (teplota vody mezi +20°C a +40°C)
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo uvést Stal"tér do kontaktu s moukou na 3_5 minut.

Optimalni doba zrani:
16 az 20 hodin pfi +28°C.

LIVENDO® LV4, intenzivni octovy startér
pro vase kynuté pecivo

Vzhled
LIVENDO® LV4 dodava upecenym vyrobkiam fadu kyselin, zejména Prasek.
octové, specifické kvaskové aroma a prispiva ke kynuti tésta.

Baleni

Box 6 kg (60 sackd x 100 g)

Box 10 kg (10 sacka x 1 kg)

Pouziti
Box 10 kg (5 sackl x 2 kg)

LIVENDO® LV4 Ize pouzit do Zitného chleba, venkovského chleba,

rustikalniho chleba... Skladovini

18 mésict mezi -23°C a -18°C

nebo

12 mésict mezi +2°C a +6°C
v pavodnim obalu.
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Nase startéry jsou kombinaci Cistych a peclivé
vybranych bakterii mlé¢ného kvaseni a kvasinek

a poskytuji pekari vsechny kroky pfipravy kynutého
tésta od zacatku. Pekar se mliZze spolehnout

na odborné znalosti Lesaffre pfi vybéru a kontrole
mikroorganismu, coz mu umoznuje opakované

a rychleji pfipravovat vlastni kvasek.

Certifikace FR-BIO-01
Agriculture EU

Bez GMO,

Obsahuje slozku
vydanou v ekologickém
zemédélstvi.

Certifikovano ECOCERT FR-BIO-01

L' TSR

SloZeni

Bio mouka z tvrdé psSenice, kvasnice a

kvasové bakterie.
*Nase fada kvasl byla vyvinuta s vyuZitim pfirozenych vlastnosti fermentace vybranych kmena:

kvasinek a bakterii, jak je pozorovano v pfirodé.



